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PRIGODOM O T V O R E N J A GRADSKE M L J E K A R E 
U B A N J A LUCI 
16. V I . o. g. podpredsjednik Nar . odbora sreza Banja L u k a drug Ismet 
Hadžimi jagić otvorio je Gradsku ml jekaru , odnosno predao na uprav l jan je 
radničkom kolekt ivu. 
U ime radničkog kolekt iva je drugarica Nada Varn ica-Kl iska , predsjednik 
Radničkog savjeta, u svom govoru iznijela historijat izgradnje ml jekare, te se 
zahvali la svim onima, ko j i su pr idoni jel i njezinoj izgradnj i i iz javi la, da je 
radnički kolekt iv preuzima na upravl janje svijestan ,da još ima poteškoća s 
koj ima se mora borit i , dok ml jekara bude u potpunosti odgovarala svojoj 
svrsi. 
Svečanom otvorenju ml jekare prisustvovali su predstavnici lokaln ih vlasti 
i pr ivrednih organizacija tamošnjeg kraja , predstavnici Inst i tuta za m lekar ­
stvo F N R J na čelu s d i rektorom ing. D. Pavličić, Stručnog udruženja ml jekar ­
skih pr ivrednih organizacija Hrvatske, »Poljoopskrbe« iz Zagreba, Konzumne 
mlekare, preduzeća u izgradnj i Beograd, ml jekarskih poduzeća Zagreb, B j e ­
lovar, »Zdenka« i dr. 
Ovo je druga ml jekara po svom kapacitetu u B i H , a najveća u Bosanskoj 
Kra j in i . Ona je arhitektonski l i jepo izvedena. Projekt i rao j u je ing. F ran jo 
Hur la . P lan i ran joj je kapacitet 15.000 l i t na dan, a l i s obzirom na kapacitet 
strojeva može obradit i i prerad i t i 20 do 25.000 l i t ml i jeka na dan. 
Gradnjom ml jekare počelo se početkom god. 1954. Troškovi njezine izgrad­
nje zajedno s 3 sabirne stanice za nisko hlađenje kapaciteta 3'—5.000 l i t na 
dan iznosili su 237,091.000 dinara. Od U N I C E F - a dobivena je u strojevima 
vrijednost od 20 mi l . dinara. O d ukupnog iznosa utrošeno je za građevinske 
radove 114,477.951 dinar, a ostalo za domaću i stranu opremu i montažu. 
M l j e k a r a je puštena u probni pogon 1. kolovoza god. 1956., a počela je 
normaln im radom nakon 10 mjeseci, t. j . 1. l ipnja o. g. Prvog dana probne 
proizvodnje m l jeka ra je počela radom sa 184 l i t ml i jeka, što ga je dobila od 
tamošnje Srednje pol jopr ivredne škole, drugi dan sa 800 l i t ml i jeka , a nakon 
10 mjeseci rad i sa 6.000 l i t . O d spomenute količine ml i jeka 3.000 l i t se obra­
đuje u konzumno ml i jeko, a ostalo se prerađuje u vrhnje , jogurt , maslac, do­
maći svježi sir (sitni sir), kazein, trapist i i m p e r i j a ! Sada se počelo i i z radom 
topl jenih sireva obl ika salame i bloka. S i rutka se prodaje za ishranu svinja 
građanima, a jedan dio se vraća proizvođačima ml i jeka. 
Uzduž prednjeg dijela ml jekare je r a m p a z a p r i j e m m l i j e k a , a n a s t r a ­
žnjem dijelu r a m p a za u tovar i odvoz ml i jeka i mli ječnih proizvoda iz 4 hlad­
njače, čiji kapac i te t iznosi 15 vagona. 
K a n t e s mli jekom dolaze t r a n s p o r t e r o m u p r i j emnu prostor i ju do vage. 
Nakon o tva ran ja kan ta mlijeko se organolept ički ispituje. Kisel ina se ispituje 
p robom kuhan ja , a ujedno se uzimaju uzorci za ostala ispi t ivanja. Iz bazena 
kapac i te ta 2,000 lit mlijeko se crpal jkom prebacuje u gornj i sp ra t n a preči -
stač, a za t im n a paster kapaci te ta 3.000 li t n a sat, a iz njega u hladionik, a iz 
h ladionika u tenkove za pas ter iz i rano mli jeko. Iz t enkova se puš ta mlijeko 
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cjevovodom u stroj za punjenje i z a tva ran je boca s pomoću a lu t r ake kapac i te ta 
3.000 lit na sat, a odatle odlaze pun jene boce s ml i jekom u hladnjaču. Uz stroj 
za punjen je boca nalazi se i s troj za p r a n j e kapac i t e t a 2.500 lit na sat (izradbe 
»Zmaj« — Zemun) . 
P r a z n e k a n t e odmah se s tavl ja ju u s t roj za p r an j e okruglog t ipa kapac i ­
teta 180 k a n t a na sat, što ga je izradi lo ban ja lučko poduzeće »Universal«. Ovo 
je p rv i s troj takvog tipa, koji j e i z rađen u našoj zemlji . 
Mli jeko za jogur t zgušnjava se u dup l ika to r ima , h lad i na 45°C, cijepi či­
s t im k u l t u r a m a i cijevima puš ta u p r i j e m n u prostor i ju , gdje se bočice pune 
s pomoću pištolja, a za t im s tavl ja ju u ba t e r i j u kapac i t e t a 3.000 na dan. Ba te ­
r i ju je izradi lo poduzeće »Universal« Ban ja L u k a . 
Vrhn je se paster iz i ra u dup l ika to r ima . Iz n j ih ci jevima otječe u zrijač 
kapac i t e t a 400 li t na sat. U zr i jaču se dodaju čiste k u l t u r e . Nakon zrenja i 
podešavanja t empe ra tu r e za bućkanje v r h n j e se m e t e u kombin i ranoj bućka-
lici kapaci te ta . 400 lit. Gotov maslac prenosi se u stroj za oblikovanje. Zrijač 
i stroj za obl ikovanje su proizvodi »Proletera«, a bućkal icu j e izradilo Drvno 
ind. poduzeće Belišće. 
Sirevi se iz rađuju u posebnoj prostori j i koja je snabdjevena sa 2 b a k r e n a 
kala isana kot la kapac i te ta po 1200 li t i 2 kade, 1 sadrž ine 2.000 lit, a d ruga 
3.000 lit. Trodje lne preše za sir isporučila je »Poljoopskrba« Zagreb . Iz prosto­
ri je za s i renje i p rešanje odlaze sirevi u posebno odjeljenje, gdje se nalaze 
betonski bazeni sa sa lamurom, u kojima se sole. Pošto se u toj prostori j i sirevi 
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cijede i suše, p renose se u p o d r u m s k e prostor i je i to na jpr i je u p o d r u m s t e m ­
p e r a t u r o m od 18°C, a za t im u drug i s t e m p e r a t u r o m od 20 do 22°C. P o d r u m i 
su snabdjeveni m o d e r n i m u ređa j em za klimatizaciju, da se l jet i i z imi post i ­
zava jednol ična t e m p e r a t u r a . Rela t ivna vlaga se u p o d r u m i m a k reće i zmeđu 
75—8б°/о. 
Posebna j e pros tor i ja za mel javu sirovog i suhog kazeina . U njoj j e i 
n a p r a v a za sušenje kaze ina iz rade »Železo-promet« Ljubl jana . 
Ml jekara se opskrbl ju je e lek t r ičnom energi jom iz E lek t r i čne cen t r a l e 
Jajce, i ima svoju v las t i tu t rafo stanicu. 
Snabdjeva se vodom iz vlas t i tog bunara , 20 m dubokog i 3 m ši rokog. I m a 
kapaci te t 300—500 lit na m i n u t u . 
Kotlovnica s rash ladnim uređa j ima je u posebnoj zgradi . U kotlovnici su 
smještena 2 stojeća pa rna kotla ogrjevne površ ine po 32 m 2 izradbe Tvornice 
p a r n i h kotlova, Zagreb. 
Od rash ladn ih uređaja ml jekara ima 4 kompresora i to : 1 sa 60.000, 1 sa 
45.000, 1 sa 15.000 i 1 sa 6.500 kalori ja . Usto se p r a v i i led. Ledara ima kapaci­
te t od 3 tone n a dan (3 kompresora j e dobiveno od UNICEF-a , a 1 je ta l i janske 
izradbe). 
Ml jekara ima 28 otkupnih stanica. Mlijeko otkupl juje od pol jopr ivrednih 
dobara i zemljoradničkih zadruga. Mlijeko se kamion ima doprema iz udal je­
nosti od 46 k m (40%) i iz g rada do 25 k m (60%). 
O t k u p n a cijena mli jeka je s t imula t ivna . Kreće se od 27—35 Din po l i tr i 
na bazi 3,6% mast i . 
Ml jekara prodaje mlijeko i mli ječne proizvode p reko svoje 3 p rodavaone 
i 65 ostal ih prodavaonica (delikatesne radnje , povr t l j a r ske i p rodavaone k ru ­
ha). Proizvodi se prodaju po cijeloj B i H s pomoću t rg . pu tn ika . Usto ml jekara 
ima svoja 2 vr lo lijepo u ređena mli ječna res to rana . U j ednom je moderan 
stroj za iz radu sladoleda. 
Ing. F r a n c e Kervina , Ljubl jana 
Faku l t e t za pol joprivredu, šumar , i v e t e r i n u 
D E T E R G E N T I — SREDSTVA ZA ČIŠĆENJE 
Na p u t u k podizanju kval i te ta ml i jeka sukobl ju jemo se s r azn im činiocima, 
koji u t ječu n a izdržljivost i ukusnos t ml i jeka i ml i ječnih proizvoda. Posuđe i 
r azne sprave , s kojima mli jeko dolazi u doticaj bilo kod proizvođača, bilo u 
sabiral iš tu , na t r anspor tu ili u ml jekar i , u p r v o m r e d u utječu na kval i te tu 
mli jeka. Nije pr i tom važan samo mater i ja l , oblik i izrada, nego je pr i je svega 
važna njega, bilo da se radi o muzl icama, k a n t a m a , h ladnjacima, pas ter ima, 
cijevima, c i s te rnama ili bocama. M e đ u t i m baš kod njege susrećemo se s n a j ­
važni j im prob lemima — sa s reds tv ima za čišćenje — de te rgen t ima . Danas n e ­
m a zemlje s nap redn im mljekars tvom, koja već ni je r i ješi la i taj problem. Kod 
nas j e on dosad r ješavan pri l ično j ednos t r ano ; mi se služimo ug lavnom sodom 
i još ponek im sredstvom, a de te rgen te u p o t p u n o m smislu te riječi n ismo ni 
imal i . 
Kod upo t rebe jednos tavnih ( jednostranih) s reds tava za čišćenje u najviše 
slučajeva je više štete negoli korist i . Da je zais ta t ako dovoljno je pogledati 
samo kan te . Već nakon 6 mjeseci u p o t r e b e na n j ima se vidi j aka korozija, bilo 
da se r ad i o kalaj isanim ili a lumini j sk im k a n t a m a . Rupičavost , rđa i gubi tak 
sjaja, posljedice su nepravi lnog pran ja . Tako ove k a n t e već u k r a t k o m roku 
t r eba izlučiti i nabavi t i nove. Naši ml j eka r i su sp remni da bez puno premiš l ja­
nja okr ive tvornicu, koja izrađuje k a n t e , da je roba nekva l i t e tna (vrlo često 
imaju zaista i pravo!), ali malo tko baca k r ivn ju n a sredstva , koja upot reb l java 
ža čišćenje. Treba pogledati , koliko se k a m e n a staložilo na razn im spravama, 
pogotovo na s trojevima za p ran je boca! A ta se nas laga vr lo teško skida, a 
s tva ra mnogos t ruku opasnost i nevolju. T reba se zamisli t i nad pr imi t ivn im 
čišćenjem pas te ra i cijevi, gdje l judi često čel ičnim če tkama ili p r edmet ima 
pokušava ju skinut i talog, koji se za vr i jeme r a d a nakupio . Svakih nekoliko 
